Domowy pasztet =z piersi
kurczaka - prosty przepis
krok po kroku

Pasztet =z piersi kurczaka wymaga starannie dobranych
sktadnikow, ktdére zapewnig odpowiednig konsystencje i bogaty
smak. Podstawa dobrego pasztetu drobiowego jest okoto 500-600
g piersi kurczaka, ktdére stanowig 60% catej masy miesnej. Do
tego potrzebne beds:

= 150-200 g watrobki drobiowej (dodaje gtebi smakowej)

= 100-150 g boczku lub stoniny (zapewnia soczystosd¢)

= 2 Srednie cebule (okoto 200 g)

= 2-3 zgbki czosnku

= 2 marchewki (okoto 150 g)

» 1 pietruszka (korzen, okoto 80 g)

=2 jajka (jako spoiwo)

» 100 ml $mietany 18% (dla kremowosci)

= 50-80 g butki tartej lub namoczonej butki pszennej

= Przyprawy: sol (8-10 g), pieprz czarny (3-4 g), gatka
muszkatotowa (1-2 g), majeranek (3-4 g), ziele
angielskie (3-4 ziarna), 1is¢ laurowy (2-3 sztuki)

Proporcje mozna modyfikowa¢ w zaleznosci od preferencji
smakowych, jednak zachowanie odpowiedniego stosunku miesa do
ttuszczu jest kluczowe dla uzyskania idealnej konsystencji.

Przygotowanie sktadnikéw 1 technika
wykonania

Proces przygotowanlia pasztetu z piersi kurczaka rozpoczyna sie
od wtasciwej obrébki miesa. Piersi kurczaka nalezy doktadnie
oczysci¢ z bton i pozostatos$ci ttuszczu, a nastepnie pokroic
na mniejsze kawatki. Przed dalszym przetworzeniem warto:
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1. Zamarynowa¢ mieso przez 1-2 godziny w mieszance oliwy,
czosnku i zi6* (tymianek, rozmaryn)

2. Podsmazy¢ wszystkie sktadniki miesne na ztoty kolor, co
wzmocni aromat pasztetu

3. Warzywa obra¢, pokroi¢ i zeszkli¢ na masle lub oliwie

4. Wszystkie sktadniki przetozy¢ do garnka, dodac przyprawy
i dusic¢ pod przykryciem przez 30-40 minut

Kluczowym elementem jest odpowiednie zmielenie sktadnikow. Dla
uzyskania aksamitnej konsystencji zaleca sie dwukrotne
mielenie w maszynce z drobnym sitkiem. Po zmieleniu mase
nalezy doktadnie wymiesza¢ z jajkami i $mietang, a nastepnie
doprawi¢ do smaku.

Ttuszcz odgrywa istotng role w pasztecie drobiowym — stanowi
okoto 15-20% catej masy. Mozna wykorzysta¢ masto, boczek lub
stonine. Dodatek ttuszczu zapobiega wysychaniu pasztetu
podczas pieczenia i nadaje mu odpowiednig kremowosSc.

Warzywa 1 przyprawy to elementy, ktdédre nadajg pasztetowi
charakterystyczny aromat. Oprdécz podstawowych warzyw, mozna
eksperymentowaé¢ z dodatkiem:

= suszonych grzybéw (10-15 g)

= biatego wina (50 ml)

» Swiezych ziot (tymianek, rozmaryn)

= orzechow wtoskich lub pistacji (30-50 g)

W naszych pasztetach w Multi Cook stawiamy na najwyzszej
jakosci sktadniki, dbajgc o idealny balans miedzy
delikatno$ciag miesa drobiowego a bogatym profilem smakowym
dodatkow.

Proces przygotowania 1 techniki
kulinarne



Obréobka termiczna 1 blendowanie

Przygotowanie idealnego pasztetu z piersi kurczaka wymaga
odpowiedniej obrébki termicznej miesa. Gotowanie na parze
zachowuje najwiekszg soczystos$sé piersi, jednoczes$nie
eliminujgc nadmiar tkuszczu. Alternatywnie, pieczenie w
temperaturze 180°C przez okoto 25 minut nadaje miesu delikatny
aromat, ktory wzbogaci smak pasztetu. Unikaj smazenia, ktére
moze wysuszy¢ mieso i utrudnic¢ po6zniejsze blendowanie.

Kluczem do uzyskania aksamitnej konsystencji jest odpowiednie
blendowanie:

= Mieso blenduj dopiero po catkowitym wystudzeniu — ciepte
sktadniki mogg sie rozwarstwic

= Stosuj pulsacyjne blendowanie zamiast ciggtego -
zapobiega to przegrzaniu masy

»Dodaj 2-3 *yzki bulionu T1lub $mietanki podczas
blendowania, aby uzyska¢ kremowg teksture

» Dla pasztetu o bardziej rustykalnym charakterze pozostaw
niewielkie kawat*ki miesa nierozblendowane

Formy, plieczenie i przechowywanie

Wybér formy do pieczenia znaczgco wptywa na koncowy efekt.
Ceramiczne keksdéwki zapewniajg réwnomierne pieczenie i
elegancki wyglad. Silikonowe formy utatwiajg wyjmowanie
gotowego pasztetu, ale wymagajg podtozenia blachy dla
stabilnosci. Przed wlaniem masy wyt6z forme papierem do
pieczenia, pozostawiajgc zapas na bokach — utatwi to wyjecie
pasztetu.

Optymalne parametry pieczenia:

= Mata keksdéwka (500g): 160°C przez 45-50 minut
- Srednia forma (800g): 160°C przez 60-70 minut
= Duza forma (powyzej 1kg): 150°C przez 80-90 minut

Gotowy pasztet powinien osiggngc¢ temperature wewnetrzng 72°C.
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Sprawdz to termometrem kuchennym, wbijajgc go w Srodek formy.

Po upieczeniu pasztet nalezy studzié¢ w formie przez minimum 30
minut, nastepnie wyjag¢ i catkowicie ostudzi¢ na kratce.
Przechowuj w lodéwce do 4 dni, szczelnie owiniety folig
spozywczg. Dla dtuzszego przechowywania, pokréj na porcje i
zamroZz — zachowa Swiezo$¢ do 3 miesiecy.

Serwujgc pasztet, pokrdj go na cienkie plastry i podawaj z
chrupiacymi pieczywami wieloziarnistymi, konfiturg z czerwonej
cebuli lub zurawing. Dla eleganckiej prezentacji udekoruj
Swiezymi ziotami i kroplami oliwy truflowej.



